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ETUDE DE LA VARIABILITE DE LA QUALITE DE LA VIANDE DE PORC 
PAR ANALYSE EN COMPOSANTES PRINCIPALES 
LEROY B., ETIENNE G., CHINA B., KORSAK N., DAUBE G., CLINQUART A. 
Département des Sciences des Denrées alimentaires, Faculté de Médecine vétérinaire, 
Université de Liège, Sart Tilman Bât. B43bis, 4000 Liège (BE). 
 
Introduction 
La qualité de la viande de porc dépend de nombreux facteurs tels que le génotype halothane et les conditions pré-abattage 
(mise à jeun, transport, délai d’attente, etc..). L’étude expérimentale de l’influence de ces facteurs ne prend en compte le 
plus souvent qu’un seul ou quelques-uns au maximum de ces facteurs alors que, en pratique, c’est l’ensemble de ces 
facteurs qui détermine la qualité du produit. 
L’objectif de ce travail est d’étudier, dans les conditions réelles de production, la variabilité de la qualité technologique, 
organoleptique et microbiologique de la viande de porc et d’objectiver les relations qui peuvent exister entre les variables 
évaluées. 
 
Matériel et Méthodes  
Au cours d’une année, 264 porcs ont été abattus au sein de 5 abattoirs de Wallonie. Près de 80% des porcs provenaient de 4 
filières de production porcine distinctes ; les 20% restants étaient issus de la production standard. Le pH45 et la 
conductivité électrique (Cond45) ont été mesurés 45±5 min post mortem dans le muscle Long dorsal entre les apophyses 
épineuses de la dernière et de l’avant-dernière vertèbre dorsale. Le pH45 a été mesuré au moyen d’une électrode combinée 
(Ingold réf 104063123) associée à un pH-mètre (Knick 913). La Cond45 a été mesurée à l’aide d’une sonde spécifique 
associée au P.Q.M. (Pork Quality Meter, Intek). Le poids des abats blancs a été mesuré à l’aide d’une balance électronique 
suspendue (Kern HCB 20K50). Le poids des carcasses chaudes a été mesuré avant l’étape de refroidissement rapide. Le 
rapport poids des abats blancs sur poids de carcasse chaude a été calculé afin de rendre compte du respect ou non de la mise 
à jeun des animaux. Une tranche du muscle Long dorsal, de 2,5 cm d’épaisseur, a été prélevée 24 h post mortem afin de 
mesurer la couleur (CIE L*a*b*), la tendreté (Tend5) et les pertes de jus à la cuisson. La couleur a été mesurée à l'aide d'un 
spectrocolorimètre Hunter Labscan II qui permet d'objectiver la luminosité (L*) et la teinte (a* et b*). La force maximale 
appliquée lors du cisaillement d’un échantillon de viande cuite a été mesurée 5 j post mortem au moyen d’une cellule de 
Warner-Bratzler montée sur un banc de traction Lloyd LR5K. La perte relative de poids après cuisson (50 min, bain-marie 
à 75°C) a permis d’estimer les pertes de jus à la cuisson. Le génotype halothane a été déterminé par technique PCR selon la 
méthode décrite par Nakajima et al. (1996). Des écouvillonnages de carcasses ont été réalisés en vue du dénombrement des 
germes totaux aérobies mésophiles et des E. coli, respectivement selon les méthodes NF-V-08-051 et AFNOR 
SDP-07/1-07/93 « Rapid E. coli 2 ». 
Les relations entre les variables mesurées ont été évaluées par analyse en composantes principales (PCA), analyse 
multivariée exploratoire qui permet de visualiser de manière synthétique de telles relations. Cette analyse a été effectuée à 
l’aide du logiciel Statistica. 
 
Résultats et discussion 
Tableau 1 -  Variables étudiées + abréviations (Abrév.) utilisées dans les figures 1 et 2 ; nombre d’échantillons (n) ; 
moyenne (Moy.) ; écart-type (Ecart-t.) ; valeurs minimale (Min.), médiane (Méd.) et maximale (Max.). 
Variables Abrév. n Moy. ECART-
T. Min. Méd. MAX. 
Poids carcasse chaude (kg) PoidsCa 264 93,7 9,6 64,2 93,4 122,3 
Rapport poids abats blancs / poids carcasse chaude Rapport 264 0,074 0,020 0,036 0,070 0,100 
pH 45 min Ph45 264 6,02 0,35 5,30 6,07 6,80 
Conductivité électrique 45 min (mS/cm) Cond45 264 5,0 2,1 3,1 4,4 22,4 
CIE L* (%) L* 264 54,3 4,5 41,6 53,5 66,4 
CIE a* a* 264 6,3 2,0 0,9 6,2 12,3 
CIE b* b* 264 15,5 1,8 10,5 15,4 20,1 
Force maximale de cisaillement (N) Tend5 264 37,1 8,2 21,0 35,8 71,7 
Pertes de jus à la cuisson (%) PerteCui 264 30,0 2,6 20,2 30,0 39,2 
Germes totaux (ufc/cm2) GermesTo 264 4.236 10.762 6,7 1.266 100.000
E.coli (ufc/cm2) E.coli 264 11,39 34,06 0,17 1,00 366,7 
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Le tableau 1 présente les 11 variables prises en compte dans la PCA. Il permet de se rendre compte de la variation des 
paramètres de qualité évalués. Quatre composantes principales d’importance décroissante et non corrélées ont été extraites 
de cette analyse. Les composantes principales sont des axes perpendiculaires correspondant aux directions dans lesquelles 
la variabilité est la plus grande. La première composante a permis d’expliquer 28% de la variabilité ; la composante 2, 
14% ; la composante 3, 12% et la quatrième composante, 10%. Ces 4 composantes principales ont permis d’expliquer 63% 
de la variabilité totale. 
La figure 1 représente les 11 variables initiales dans le plan formé par les axes z1 (composante principale 1) et z2 
(composante principale 2). Les coordonnées de ces variables sont les corrélations des variables avec z1 et z2. La 
composante 1 a présenté une corrélation élevée positive avec le pH45 (0,80) ; une corrélation négative élevée avec la 
luminosité L* (–0,76) et le facteur b* (–0,79). Une corrélation élevée a été observée entre la composante 2 et E.coli. La 
composante 3 a quant à elle été corrélée avec le rapport poids abats blancs sur poids de carcasse chaude. Enfin, la 
composante 4 a été fortement corrélée avec la force maximale de cisaillement. 
La figure 2 représente, dans le plan formé par z1 et z2, les échantillons classés selon leur génotype halothane. Compte tenu 
de l’interprétation qui peut être faite du premier axe, les échantillons situés à droite de l’axe z1 sont caractérisés par un 
pH45 élevé et une luminosité L* faible tandis que le groupe des points situés à gauche de l’axe sont caractérisés par un 
pH45 faible et une luminosité L* élevée. De même, les échantillons situés dans la partie négative de l’axe z2 sont 
caractérisés par un dénombrement des E.coli plus important. Le groupe correspondant aux porcs sensibles au stress, c.-à.-d. 
de génotype nn, est caractérisé par un pH45 plus faible et une viande plus pâle comparativement au groupe de porcs 
résistants au stress, c.-à-d. de génotypes NN et Nn. 
 
Figure 1 :Représentation des variables relatives à la 
qualité de la viande dans le plan formé par les 1ère et 
2ème composantes principales. 
Figure 2 : Représentation des individus dans le plan formé 




L’analyse en composantes principales a permis de mettre en évidence des groupes de variables et de visualiser les relations 
qui peuvent exister entre ces variables. La première composante principale est corrélée aux variables relatives à la qualité 
technologique et organoleptique de la viande. Elle met en opposition le pH45 d’une part et les paramètres L*, b* et Cond45 
d’autre part. La deuxième composante principale peut être considérée comme un axe de qualité microbiologique. L’analyse 
en composantes principales a également permis de mettre en évidence des groupes d’individus. A titre d’exemple, les 
génotypes halothane ont pu être différenciés sur ce type de représentation de la variabilité de la qualité de la viande. 
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